Puten-6ulasch mit Krduter-Knédeln

Fiir zwei Personen
Fir das Puten-Gulasch:

240 g Puten-Gulasch 2 Zwiebeln 2 rote Paprikaschoten

1 griine Paprikaschote 100 g weifle Champignons 200 g Dosenmais

% rote Chilischote 500 ml Gefliigelfond 100 g passierte Tomaten

1 TL Tomatenketchup 1 TL Worcestershiresauce 3 TL Tomatenmark

3 Zweige Koriander 3 Zweige Thymian 2 TL Paprikapulver, edelsiif3
2 TL Chilipulver 2 TL Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fir die Krauterknoédel:

6 Brotchen, vom Vortag 240 g mittelalter Gouda 4 TL Butter

2 Fier 4 EL Mehl 2 Bund glatte Petersilie
1 Zwiebel Salz, Pfeffer

Fiir das Gulasch zunichst das Putenfleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer,
Paprika- und Chilipulver wiirzen. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln, die Paprikaschoten
abwaschen, entkernen und in feine Streifen schneiden. Die Thymian- und die Korianderblétter
von den Stédngeln zupfen und fein hacken. Zwei Teel6ffel Pflanzendl in einem Topf erhitzen und
das Gulasch darin rundherum anbraten. Das Gemiise hinzufiigen und fiir zehn Minuten garen.
Anschliefend das Tomatenmark einrithren und 100 Milliliter Wasser, den Gefliigelfond sowie die
passierte Tomaten angieflen. Fiir die Klofe eine Zwiebel hduten und fein wiirfeln, die Petersi-
lie abwaschen, trockentupfen und fein hacken. Den Gouda und die Semmeln in kleine Wiirfel
schneiden. AnschlieBend Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebel darin leicht anschwit-
zen. - 6 - Ein Ei trennen und das Eiweifl mit einem Ei, den Zwiebelwiirfeln, Semmelwiirfeln,
der Petersilie, Milch, Kése und drei Essloffeln Mehl vermengen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen und 20 Minuten lang ziehen lassen. Die Champignons in Scheiben schneiden,
die Chilischote entkernen und fein hacken. Dann die Chilischote und den Ketchup in den Topf
geben und fiir fiinf Minuten einkochen lassen. Den Mais abtropfen lassen und zusammen mit
den Champignons in den Topf geben. Anschlieffend das Gulasch weitere zehn Minuten kocheln
lassen. Aus der Knodelmasse kleine Knodel rollen und in leicht kochendem Salzwasser fiir neun
Minuten garen. Zuletzt das Gulasch mit Paprikapulver, Pfeffer, einigen Spritzern Worcestershi-
resauce, Thymian und Koriander abschmecken. Das Gulasch mit den Kléfchen anrichten und
mit Petersilie garnieren.

Manuela Kosters am 12. Januar 2015



